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-» DESCRICAO TECNICA

Nas vinificagGes em tinto, geralmente existe um pH alto (acima dos 3,4) que diminui a eficacia da
adicao do SO2 e aumenta o risco de paragens ou desvios da fermentagao devido ao
desenvolvimento de leveduras indigenas e bactérias lacticas. A prépria maceragao do bagaco,
favorece uma maior solubilizacdo dos residuos de pesticidas fixados na pruina, aumentando o risco
destes inconvenientes.

Por esta razdo é importante dispor de Fermoplus Rouge, um nutriente contendo uma adequada
proporcdo de paredes de leveduras, celulose e taninos que adsorvem as toxinas exdgenas e
favorecem o metabolismo das leveduras. Fermoplus Rouge, prevenindo na origem, fermentagdes
lentas e consequentes desvios organoléticos, favorece a obtencdo de vinhos com sabor e aroma
francos e limpos e melhora a tonalidade da cor deixando-a mais estavel.

A presenca dos taninos e dos aminoacidos cedidos pela parede da levedura, ajuda a produzir vinhos
com uma maior estrutura e redondez.

-»COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Fragmentos de paredes de leveduras, fosfato bibasico de amoénio, mistura de taninos enoldgicos,
cloridrato de tiamina (vitamina B1).

-> DOSES RECOMENDADAS

Aconselha-se uma dosagem de 30-70 g/hL.
Uma dose de 10 g/hL de Fermoplus Rouge cede 11 mg/L de APA.

-> MODO DE APLICAR

Dissolver a dose em agua e adiciona-la a massa uniformemente.

-> CONSERVACAO E EMBALAGEM

Armazenar em local fresco e seco, ao abrigo da luz e do calor direto.

Sacos com 5 kg.
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